































ショウガ 200 gを，ラード 400 gとともに，2ℓ
ナスフラスコに入れ，図 1の装置を用いて，オイル
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ラード中で加熱したショウガの減圧水蒸気蒸留法による香気分析
Analysis of Aroma Compounds Produced under Reduced Pressure Steam Distillation  
of Lard Heated with Ginger
   食物学科 高橋　京子 
   Dept. of Food and Nutrition Kyoko Takahashi 
抄　　録　ショウガをラード中で加熱した際の，ラード中に抽出されるショウガ香気成分の分析を行なっ






Abstract　　A quantity of lard heated with ginger at 150˚C for 15 minutes was steam distillated under 
reduced pressure. The efﬂuent was trapped under 0˚C or liquid nitrogen and extracted by dichlorometh-
ane. The extracted aroma compounds were analyzed by GC. The ginger heated at 150˚C for 15 minutes 
was analyzed in the same way. The ratios of camphene and 1,8-Cineole of 22 aroma compounds in lard 
extract were higher than those in the ginger sample. Lard was useful for extraction of high volatility com-
pounds.
　　Keywords :  ginger, lard, aroma, ﬂavor
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カ ラ ム：J&W Scientiﬁc 製 DB-WAX（25 m ×




























µ mol（組成比％） µ mol（組成比％）
1 3.9 6.2 （ 4.2 ） 1.7 （ 3.6 ） 5.1 （ 1.3 ）
2 4.5 camphene 17.6 （ 11.8 ） 5.0 （ 10.5 ） 2.0 （ 0.5 ）
3 5.2 1.1 （ 0.7 ） 0.3 （ 0.6 ） 1.2 （ 0.3 ）
4 6.4 5.1 （ 3.4 ） 1.6 （ 3.4 ） 6.5 （ 1.7 ）
5 6.5 0.9 （ 0.6 ） 0.3 （ 0.7 ） 0.9 （ 0.2 ）
6 7.4 3.7 （ 2.5 ） 1.3 （ 2.7 ） 5.8 （ 1.5 ）
7 7.7 1,8-cineol 17.8 （ 11.9 ） 6.4 （ 13.3 ） 17.9 （ 4.6 ）
8 7.9 19.2 （ 12.9 ） 2.7 （ 5.6 ） 26.9 （ 6.9 ）
9 12.0 1.7 （ 1.2 ） 0.0 （ 0.0 ） 1.3 （ 0.3 ）
10 12.7 1.6 （ 1.1 ） 0.2 （ 0.5 ） 3.0 （ 0.8 ）
11 19.3 citronellal 0.7 （ 0.5 ） 0.2 （ 0.5 ） 1.5 （ 0.4 ）
12 24.0 linalool 2.3 （ 1.5 ） 0.6 （ 1.2 ） 5.2 （ 1.3 ）
13 31.2 neral 14.9 （ 10.0 ） 6.1 （ 12.7 ） 69.7 （ 18.0 ）
14 32.5 α -terpineol 2.9 （ 2.0 ） 1.0 （ 2.1 ） 12.1 （ 3.1 ）
15 33.4 zingiberene 1.2 （ 0.8 ） 1.3 （ 2.6 ） 11.6 （ 3.0 ）
16 34.2 geranial 38.5 （ 25.9 ） 12.7 （ 26.4 ） 115.7 （ 29.9 ）
17 35.1 0.6 （ 0.4 ） 0.6 （ 1.3 ） 26.8 （ 6.9 ）
18 35.9 geranyl acetate 1.7 （ 1.2 ） 1.6 （ 3.3 ） 25.5 （ 6.6 ）
19 36.0 citronellol 0.0 （ 0.0 ） 0.3 （ 0.7 ） 20.2 （ 5.2 ）
20 36.6 1.5 （ 1.0 ） 0.6 （ 1.2 ） 3.8 （ 1.0 ）
21 38.4 0.4 （ 0.2 ） 0.0 （ 0.0 ） 2.5 （ 0.6 ）
22 41.2 geraniol 9.2 （ 6.2 ） 3.3 （ 6.9 ） 21.6 （ 5.6 ）
計 148.8 （ 100.0 ） 47.9 （ 100.0 ） 386.9 （ 100.0 ）
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同 定 さ れ た 成 分 は，Camphene, 1,8-Cineole, 
Citronellal, Linalool, Neral, α -Terpineol, Zingiberene, 
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